






Berdasarkan hasil analisis dari pengimplementasian JIT purchasing yang dilakukan 
oleh Bakpia Djava melalui wawancara yang dilakukan dengan beberapa informan 
menunjukan bahwa beberapa informan memang belum menyadari bahwa Bakpia Djava 
telah menerapkan konsep JIT purchasing dan menganggap bahwa permasalahan yang 
terjadi pada pembelian bahan baku pada Bakpia Djava adalah pembelian bahan baku 
biasa. Hal ini membuktikan perkataan GM (General Manager) Bakpia Djava yang 
mengatakan bahwa Bakpia Djava telah menerapkan konsep JIT purchasing namun 
masih dalam tataran informal. Selain itu infomasi mengenai permasalahan yang 
ditemukan oleh GM (General Manager). Berdasarkan analisis yang dilakukan dari 15 
poin pertanyaan yang diberikan terhadap informan-informan Bakpia Djava 
membuktikan bahwa 8 dari 15 pertanyaa mengenai elemen-elemen JIT purchasing dan 
dengan demikian Bakpia Djava dikatakan belum menerapkan JIT purchasing secara 
teori JIT purchasing  karena dalam 15 poin yang ada hanya setengah dari poin-poin 
elemen-elemen JIT purchasing yang ada. 
Bakpia Djava masih menerapkan sistem pembelian dan juga quality control yang 
tidak sesuai dengan penerapan konsep JIT purchasing, seperti halnya dengan persediaan 
barang baku yang masih cukup besar. Namun Bakpia Djava telah mencoba mengurangi 
kuantitas pembelian bahan baku yang dilakukan, tetapi masih dalam proses 





pada muncul nya biaya penyimpanan. Hal-hal yang tidak memiliki nilai tambah seperti 
yang disebutkan tersebut merupakan sebuah pemborosan menurut konsep Just in Time. 
Bakpia Djava juga belum menerapkan pemilihan dan pengevaluasian terhadap 
suppliernya, namun masih belum sesuai dengan JIT purchasing. JIT purchasing 
mendorong untuk perusahaan untuk melakukan perjanjian jangka panjang dengan 
menggunakan legalitas atau kontrak yang melindungi perjanjian antara perusahaan dan 
juga supplier. Bakpia Djava dikatakan memang sudah bekerjasama dengan suppliernya 
dalam waktu yang cukup panjang namun Bakpia Djava tidak melakukan perjanjian 
dengan menggunakan kontrak terhadap kerja samanya, terbukti dari ketika Bakpia Djava 
mengalami permasalahan terhadap suppliernya yang mana supplier tidak mau 
mengirimkan bahan baku ke Bakpia Djava ketika Bakpia Djava melakukan pembelian 
bahan baku dalam kuantitas yang kecil. 
Terlepas dari tidak adanya kontrak yang melindungi perjanjian antara Bakpia Djava 
dan suppliernya tetapi Bakpia Djava memiliki tingkat kepuasan yang cukup terhadap 
suppliernya, terbukti dari pemenuhan kebutuhan mengenai kualitas yang selalu baik dan 
konsistensi ketepatan waktu dalam pengiriman bahan baku. 
 
5.2 Keterbatasan Penelitian 
Penelitian ini tidak dipungkiri terdapat beberapa kelemahan dan keterbatasan 
sehingga untuk penelitian selanjutnya dapat dilakukan perbaikan.  Keterbatasan pada 





1. Proses pengumpulan data dengan metode wawancara pada setiap informan 
tergolong dengan durasi yang singkat, dikarenakan berhalangan dengan waktu 
bekerja yang dimiliki oleh informan. 
2. Penelitian yang terjadi pada waktu pandemi COVID-19 sehingga membatasi 
keleluasaan pengambilan data dalam wawancara dan juga observasi yang 
dilakukan pada objek penelitian yaitu Bakpia Djava. 
 
5.3 Saran Untuk Penelitian Kedepan 
Adapun saran yang harus diperhatikan untuk penelitian kedepannya antara lain: 
1. Penelitian kedepan diharapkan mencoba meneliti konsep JIT dengan elemen JIT 
purchasing dengan subjek penelitian yang berbeda, sehingga nantinya dapat 
berfokus pada elemen JIT purchasing dari berbagai subjek yang serupa yang 
berada di Kota Yogyakarta. 
2. Penelitian kedepannya diharapkan mencoba meneliti konsep JIT dengan elemen 
JIT purchasing dari sudut pandang referensi teori yang berbeda sehingga dapat 
dibandingkan dengan penelitian ini mengenai pengaplikasian JIT purchasing 
yang ada di Bakpia Djava. 
3. Penelitian kedepan diharapkan untuk mencoba meneliti konsep JIT dengan 
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TABEL ANALISIS INFORMAN 
“DD” 



























Kalo prosesnya awal awal, kalo sekarang jadi dari 
tempat produksi itu kan tiap hari kita make bahan 
baku terus nih untuk produksi saat sudah mulai 
menipis biasanya orang produksi akan bilang ke 
kantor dimana dikantor itu ada divisi purchasing, 
lalu yang dari divisi purchasing itu yang in charge 
nanti namanya dengan Mbak VR, itu nanti Mbak VR 
itu akan order ke penjual bahan bakunya nanti akan 
diantar lalu dimasukkan ke storage. 
 



















Iya masih dengan skala besar. Ya, pasti karena 
kondisi pandemi sekarang ini pasti terpengaruhi ya 
ya, tapi kita berbicara untuk misal demi 
kelancarannya saya menjelaskan nanti saya akan 
bedakan sebelum pandemi dengan sesudah pandemi 
Biasanya sebelum pandemi itu kami secara reguler 
sekitar dua setengah sampai tiga bulan sekali kami 
akan order sebanyak 80 sak katakanlah kacang ijo, 
80 sak kacang ijo itu ukurannya sekitar 20-25 kg gitu 
setiap 2-3 bulan namun setelah masa pandemi ini 
pasti merosot ya mas ya. Kami ordernya tetap 2 
bulan-3 bulan tetapi jumlahnya kami kurangi, 
mungkin kami order terakhir itu kami order hanya 
sepersepuluhnya 8 sak sampai 10 sak. Menurut kami 
besar ya mas, mungkin kalo ditempat lain tidak 
besar. 





























Kalo yang berbicara yang paling utama dari bakpia 
original, itukan kacang hijau ya mas ya tentunya ada 
bahan baku lain seperti tepung, gula, margarin, dsb. 
Kalo bicara tentang kacang ijo kami 
memproteksinya dengan cara kondisi warehouse 
kami harus kering bahasanya dry storage, jadi  suhu 
ruangan, tidak terkena sinar matahari, tidak terlalu 
lembap, tidak terlalu panas, menjaga kualitas kacang 
ijo ini supaya waktu 2 bulan 3 bulan sebenarnya 
kacang ijo ini bertahan sampai 6 bulan, tapi kenapa 
kami ordernya  repeat ordernya 2 bulan 3 bulan 
sekali untuk menjagasupaya kacang ijo ini tetep 
fresh, nah itu kami maintenance nya dengan cara 
seperti itu, dry storage. 
Untuk bicara tentang kualitas itu menurut kami kan 
kalo sama secara tegas saya nyatakan tidak, tetapi 
dari segi rasa karena kami kan menjual produk jadi 
kan bakpia nah untuk berbicara untuk kualitas 
kacang hijau pasti berbeda dengan yang fresh baru 
dateng misalkan kemarin dengan 2 bulan 3 bulan 
kedepan kualitas kacang hijau nya berbeda tetapi 
dari kualitas rasa bakpia sama. Kami mencoba 
menahan apa ya bahasaya nahan kacang ijo nya 
sampe 4 bulan 5 bulan waktu itu rasanya berubah 
setelah saat itu kami putuskan 3 bulan itu maksimal, 
jadi setelah 3 bulan kami harus ganti bahan baku 
kacang hijau tersebut. kualitas bahan baku nanti ada 
jadi di divisi purchasing kami ada yang bertugas 









memeriksa kualitas bahan baku kacang hijau kalo 
berbicara tentangkacang hijau ya mas itu nanti 





















































Untuk detail detailnya yang sangat detail saya tidak 
tau persis tapi secara general kualitas yang kami 
pertahankan di kacang hijau sebagai bahan baku 
kami itu yang pasti satu fresh dalam artian itu tidak 
busuk pastinya tidak bahasanya tidak ngiler kacang 
hijau tidak ngiler gitu trus harum dan ngga banyak 
apa ya namanya kutu kacang ijo ya kalo bisa ngga 
ada tapi jarang karena itu kan kualitas dari 
suppliernya yang sekarang kami pakai itu setelah 
setelah 2 bulan 3 bulan adakutu kacang hijaunya 
pasti meskipun sudah dry storage dan kami pernah 
mencoba maintenance kami pernah coba pake ini 
apa namanya apa ya mas Marcell itu yang bikin ngga 
keluar tumo nya ngga keluar kutu kacang ijonya 
pake bubuk yang biasanya di makanan-makanan 
kemasan tu hlo mas kaya ya pokoknya pake itu 
silicon silicon jel gitu tapi ngga pengaruh banyak 
ngga signfikan gitu. Bahan baku lain ya mas, oke 
jadi bahan baku kami ada tepung, ada margarin 
margarin tu bahasa indonesia bukan ya mas. Ya, 
margarin butter sebenernya mas 
Mentega ya mentega, nah itukan cara 
memaintenance antara apa ya mempertahankan 
kualitasnya berbeda-beda saya bahas mungkin, kalo 
ngga terlalu lengkap maaf ya mas. Yang terpikirkan 
saat ini saja ya saya ngga bawa catatan juga soalnya. 
Jadi misalkan tepung, tepung ini hampir-hampir 
sama seperti kacang hijau tidak boleh basah dry 
storage seperti kacang hijau suhu ruangan tidak 
boleh kena sinar matahari tidak terlalu lembap,  tidak 
terlalu panas, kering gitu mas untuk tepung untuk 
mentega tidak boleh sampai mencair terlebih dahulu 
jadi tidak terlalu panas tapi juga ngga beku, dingin 
ngga apa apa tapi ngga beku, itu kami pisah 
ruangannya mas jadi yang satu kacang hijau itu suhu 
ruangannya agak tinggi ngga apa apa tapi kalo 
mentega itu disuhu ruangan itu kan mencair mas jadi 
kami sendirikan ditempat yang lebih dingin tapi 
tidak beku juga untuk rasa-rasa lain seperti durian 
misalkankami kan memakai durian asli jadi untuk 
durian itu kami beli buah durian kami copot, bukan 
kami copot kami kupas lalu kami masukkan kedalam 
freezer tapi sebelum kami masukkan dalam freezer 
kan sering tuh mas kita memasukkan durian ke 
freezer trus ada bunga-bunga es gitu di durian nah 
kami mencegah untuk itu kami seal vacuum sebelum 
di produksi untuk buah duriannya, lalu untuk keju 
sama tidak boleh mencair dan keju itu rawan 
menjamur mas, jadi sama seperti kacang hijau kalau 
kacang hijau itu kutu kacang hijau kalo keju jamur 
jadi juga kering tidak boleh lembap panas sedikit 
juga mencair jadi tidak boleh panas, untuk susu kami 










































menggunakan fresh susu cair dan juga untuk 
pengentalan kami menggunakan bubuk juga. Nah ini 
kan berbeda juga ini mas untuk susu yang cair kami 
chiller kami kulkas ceritanya istilahnya kami kulkas, 
untuk yang bubuk sama dry storage. Lalu ada rasa 
apalagi ya, kumbu hitam itu asalnya dari kacang 
merah, kacang merah sama seperti kacang hijau tapi 
dia teksturnya lebih agak basah dari kacang hijau 
otomatis dia lebih cepat menjamur jadi sama dry 
storage tidak boleh terlalu panas, kalo dingin juga 
beku nanti produksinya lebih banya stepnya 
produksinya jadi tidak beku. Lalu apalagi ya mas 
rasa-rasa kami itu dulu karena sorry mas karena 
setelah pademi ini kan banyak produk yang 
sementara kami tidak continue dulu jadinya saya 
mikir dulu ngga apa apa ya mas tadi sudah kacang 
hijau, cokelat, nah untuk cokelat sama ngga boleh 
mencair yang bubuk juga dry storage yang mencair 
juga beku tidak terlalu panas, eh sorry untuk cokelat 
beku ngga apa apa tapi ngga kami freezer karena 
kami masuk yang mentega tadi ruangan dingin cold 
storage. Lalu kacang hijau cokelat, keju, susu, 
durian, kumbu hitam, udah sih mas, ohh gula. Untuk 
gula seperti biasa ngga boleh kena air jadi otomatis 
untuk menghindari semut nah ini jadi kami 
menggunakan seperti level dak untuk menghindari 
semut kami menggunakan dua cara preventive yaitu 
dibawahnya kami menggunakan air dan juga bubuk 
anti serangga di sekitar dak tersebut otomatis ngga 
boleh menyentuh produknya mas gitu, ya seinget 
saya itu mas. Karena ada faktor tadi mentega cair itu 
yang bikin sulit dan juga kacang hijau tadi kutu 
kacang hijaunya itu mas, karena waktu kami beli 
kutu kacang hijau itu ngga keliatan tapi pasti ada 
didalamnya, menurut pengalaman kami ya mas. Jadi 











Ada tapi juga ngga ada yang formal gitu mas, ya jadi 
kalo informalnya dari segi jumlah itu ya kalo 
jumlahnya menipis ya kami repeat order supaya 
tetap bisa produksi itu, tapi kalo dari kami tetap 
menjaga kualitas dua sampai 3 bulan tersebut 
maksimal. Kehabisan bahan baku belum, tapi kalo 
mubazir pernah  
 
 










Menghambat produksi tidak tapi membuat tidak 
bukan tidak membuat kami susah untuk berkembang 
mas, susah ke progres lebih ke fast pace invironment 
production produksi kami yang lebih efektif lebih 
efisien itu bukan menghambat tapi kami belum bisa 
berkembang karena satu kami belum punya 
formalitas untuk kesitu yang kedua memang, bentar 
mas ini ada gangguan sinyal. itu ada gimana ya kami 
kalo untuk proses sekarang memproduksi untuk 








yang sebelum sebelumnya ngga terhambat tapi untuk 
maju belum bisa mas untuk lebih meningkatkan 
















Nah kalo kami kembalikan ke kami minta tolong 
jualkan lagi ke penjualnya gitu nanti diambil oleh 
siapa kami kurang tau diambil lagi sama penjualnya 
harganya pasti turun tapi minimal kami ngga rugi 
rugi banget. Mengurangi profit, menambah biaya 
gitu ya tentu mas 
Untuk mengantisipasi itu hitungan awal sih mas, 
sudah kami kan penjualan produk sudah dihitung 
dari awal ya mas. Jadi belum ada langkah 
kedepannya untuk mengurangi cost ini kami karena 
ini yang tadi saya bilang diawal untuk proses yang 
selama ini kami lakukan tidak menghambat tapi 
untuk maju kedepannya otomatis untuk mengurangi 
storage cost atau biaya penyimpanan kami belum 
bisa. 
 






































Semenjak saya jadi gm belum pernah mas, 
untungnya belum pernah. Kami untuk kacang hijau 
kami hanya mempunyai satu supplier, satu supplier 
ini kami sudah bekerja sama kurang lebih dari tahun 
2010 2009 sepertinya ya. Iya segitu, saya kurang tau 
detailnya tapi sudah intinya sudah lama dan supplier 
kami yang dari saya liat bisa professional bisa 
mengantarkan bahan baku yang semenjak yang tadi 
yang saya katakan, karena semenjak saya jadi gm 
ngga pernah kami tolak gitu belum pernah kami 
tolak karena kualitasnya masuk gitu, dan kami yang 
salah satu pertimbangkan adalah harga juga. Belum, 
belum pernah semenjak yang tadi itu 2009 2010. 
Waktu pengiriman, iya waktu pengiriman itu 
biasanya mengontak supplier kami seminggu 
sebelum. Nah itu tadi yang saya maksudkan dengan 
belum terlalu professional, mungkin kami belum 
menentukan kapan sih terlambat bukan karena dari 
awal dia bilang kalo anda order maksimal seminggu 
nyampe, nah dari supplier yang seperti itu dan kami 
hanya punya satu supplier kami ngga bisa 
menentukan wah seminggu itu kelamaan wah 
seminggu itu terlalu cepat, kami belum bisa karena 
kami cuma punya satu supplier tersebut belum ada 
pembandingnya belum ada comparisson nya gitu 
mas. Kalo untuk kacang ijo belum kalau yang 
lainnya saya inget inget dulu ya mas, kalau yang 
lainnya saya inget inget dulu ya mas kalo yang 
lainnya sepertinya belum mas karena produk yang 
tidak sesuai dengan, jadi gini kami kan juga 
mempunya divisi research and development dimana 
setiap hari selalu nyoba hasil bakpia nya seperti apa 
gitu, dan tidak kami pungkiri kami selalu mencoba 
untuk memperbaiki kualitas kami, bukan 
memperbaiki apa ya meningkatkan kualitas kami 
nah jadi mungkin lebih ke rasio resep membuat 
bakpia tersebut aspek kausalnya ya mas ya, apa 










kausal kausalnya lebih ke rasio resepnya bukan ke 


























Kami kedepannya mungkin kami akan memilih 
karena kami juga kemajuan jaman ya mas kami akan 
mencari yang bisa istilahnya apa ya bukan 
professional tapi mungkin lebih modern dalam artian 
begini  supplier kami yang saat ini tu masih sangat 
tradisional jadi mungkin saya kurang tau beliau 
pengepul atau apa beliau ekspor supplier kami 
ekspor tetapi kami bertransaksi dengan cara masih 
secara tradisional dan secara kekeluargaan jadi 
meskipun tadi saya bilang kalo ada bahan baku yang 
sisa mubazir dan kalo kami buatpun rasanya berubah 
masih bisa kami minta tolong ke dia untuk jualin, itu 
cara kekeluargaan juga, itu bagusnya. Di sisi 
kurangnya disisi jeleknya mungkin yang saya lihat 
saat ini supplier kami belum bisa yang kelebih 
seperti apa ya birokratis gitu mungkin lebih 
professional istilahnya lebih ke mungkin kalo 
membahas tentang ke purchasing lebih ke bisa 
preorder lewat mungkin lewat aplikasi atau bisa 
kami menyamakan sistem jadi kami ngga perlu 
banyak order maksudnya langkah untuk ngorder gitu 
jadi dia bisa liat stock kami mungkn kedepannya 
kami akan seperti itu lebih berintegrasi secara 
sistem. 
























Untuk kondisi geografis mungkin saya sangkutkan 
dengan harga ongkos pengiriman ya mas ya, jadi 
kalo saat ini ongkos pengiriman sudah dimasukkan 
kedalam harga perkilo kalo misalkan kondisi 
geografis nanti mempengaruhi otomatis ongkos 
pengiriman dan mempengaruhi harga perkilo kacang 
hijau yang kami beli mungkin akan saya 
pertimbangkan juga gitu. Kaitannya dengan waktu 
bisa karena kami mencari yang seperti tadi yang 
beintegrasi secara sistem saya belum menemukan 
supplier yang seperti itu jadi mungkin saya belum 
bisa membayangkan, tapi kalo misalkan saya boleh 
bilang meskipun dia jauh tetapi kami bisa 
berintegrasi secara sistem dengan baik misalkan oh 
stock kami tinggal segini dia bisa liat sistem kami dia 
langsung ngiirim gitu dengan maksudnya dengan 
cara yang yang lebih tidak terlalu banyak 
birokratisnya juga akan lebih bagus gitu jadinya 
kami bisa beroperasi lebih lancar ngga perlu nunggu 
waduh seminggu lagi kacang hijaunyabaru dateng 
nih gitu. Dia dari Demak Jawa Tengah mas.  
 
 

































Belum ada mas. Nah itu bahaya bahaya ya mas, 
sejauh ini mungkin karena faktor yang ada saat ini 
supplier kami juga belum bisa keranah entah belum 
bisa atau belum mau atau mungkin karena kebiasaan 
tadi tidak kearah yang ke professional seperti itu, tapi 
lebih kaya ke pasar mas. Tapi modelnya kaya 
supplier satu sama supplier satu gitu. Jadi saya order 
pasti ada, dan saya ngga tau apakah sebelumnya, 
sepertinya belum pernah kejadian dia ngga punya 
kacang hijau gitu. Jadi mungkin dia pengepul kali ya 
mas, ngga tau juga saya. Oke, kalo untuk itu kami 
sudah ada plannya meskipun bahaya kami memilih 
supplier tersebut karena pertimbangan yang saya 
sebutkan tadi adalah harga, meskipun harga kacang 
hijau juga faktanya bisa kita lihat di pasar pasar ada 
yang jual  di banyak yang jual kacang hijau gitu mas 
tetapi dengan supplier dengan kualitas yang kami 
dapat dengan harga yang kami dapatkan sekarang itu 
kami baru nemu yang satu itu mas, jadi mungkin 
plannya, semoga ngga kejadian ya mas, tetapi kalo 
misalkan terjadi hal seperti itu kami mengorbankan 
profit kami mas dengan cara beli kepasar, mungkin 
nanti yang kami kompromi adalah profit kami bukan 
kualitas gitu 
 




























TABEL ANALISIS INFORMAN 
“BDU” 















Ya kita belinya itu misal kalo stocknya udah 
menipis gitu kita konfirmasi dulu ke salesnya, 
tanya dulu stocknya ada ngga dan bisa 
kirimnya kapan itu kan udah konfirmasi 
dengan salesnya gitu. Kalo beli tinggal 
pengajuan dulu nanti kalo udah di acc ngga 
sampe tiga hari udah suruh beli 















Iya kalo normal kalo seperti dulu, kalo di masa 
sekarang kita menyesuaikan orderan dan omset 
toko, nanti lakunya banyak apa ngga trus apa 
itu hasil penjualannya gimana trus nanti bisa 
untuk menyesuaikan orderan bahan baku. Kalo 
masa pandemi ini kemarin terakhir tahun 2020 
itu beli 80 sak. Kalo sebelum masa pandemi itu 
bisa 380 sak hampir satu truk. Kalo masa 
pandemi ini bisa lama mas, 80 sak itu mungkin 
bisa sampe satu tahun soalnya pengaruh apa ya 
ini wisata ini, study tour sudah tidak ada itu 
pengaruh. Setahun bisa habis. 
 
 































Kalo saya udah megang di bahan baku ini tidak 
pernah rusak atau cacat gitu ngga pernah semua 
dalam kondisi baik, jadi turun itu tetep dicek 
dari saya sama temen-temen itu di cek dari 
kacang itu bagus ngga kalo ngga bagus tidak 
boleh diturunkan dulu trus nanti kalo jelek 
nanti dibalikin lagi soalnya nanti pengaruh. 
Kalo standar ya, kalo standar ini soal Bakpia ya 
itu standarnya itu kita tetep menjaga kualitas 
dari bahan bahannya mas, misal keju. Keju itu 
ngga boleh kalo satu merk ya harus itu terus 
ngga boleh yang lain susu juga ngga boleh, 
misal ada sales yang nawarin ya tetep kita 
terima tapi tidak digunakan soalnya kita 
menghargai juga sales ya cuman dicicipi kalo 
ngga cocok ya ngga dipake. Soalnya disini kita 
Cuma pakai produk yang berkualitas. Kalo 
kacang ijo itu ada dua macam ya mas, ada yang 
lugut sama yang PB. Kalo PB itu digunakan 
burjo-burjo itu jadi itukan biasanya direbus tuh 
nanti bisa “mekrok” jadi tidak bagus seperti 
lugut. Kalo lugut itu “mekrok” nya ngga begitu 
jadi rasanya wangi dan enak warna juga 
pengaruh lebih kuning yang lugut dari pada PB. 
Iya yang lugut yang lebih mahal. Udah lama 
ngga pake PB, dulu pertama masuk masih 
digunakan tapi hasilnya itu ngga begitu bagus 
lebih bagus yang lugut. Soalnya disini pakai 
produk yang berkualitas. 
 
 









































Kalo di Bakpia Djava itu setiap hari, setiap 
minggu harus dicek terus dikontrol nanti 
tempat-tempat yang buat naruh itu dijaga 
kebersihannya biar tidak pengaruh dengan kaya 
misalnya tepung kalo ngga kan nanti bisa apek 
itu trus yang penting selalu dibersihkan 
dikontrol terus gitu, lokasi menaruh 
barangbarang itu selalu dikontrol. Kalo tepung 
itu kita sendirikan nanti dikasi palet dikasi 
triplek lagi baru ditata tepung itu kalo tepung, 
sebenernya semua sih dikasi palet dikasi triplek 
biar tidak langsung ke keramik atau lantai gitu. 
Bahan baku beku kalo yang beku itu di freezer 
tapi cuma durian saja soalnya durian asli. Kalo 
susu tidak, susu mentega itu jadi satu tempat 
penataan soalnya satuannya karton jadi awet 
maksudnya bersih. Kalo beku nanti pengaruh 
ke kualitas nanti kan ngga bisa dituang gitu, 
jadi kalo susu ngga boleh di freezer, coklat 
sama tetep, kalo disini kan coklatnya coklat 
bubuk sama cair jadi kalo bubuk itu satuannya 
itu ember kalo yang bubuk coklat bubuk itu 
karton. Nanti untuk penanganan kutu itu nanti 
dari salesnya turun kesini itu belum ada 
kutunya trus terlalu disini terlalu lama 
menyimpan itu pasti ada kutu, kalo tidak 
langsung digiling nanti kemakan kutu. Jadi 
penangannya tetep mengejar untuk digiling 
semua nanti kalo ngga itu nanti dikasi obat 
hama itu tapi tidak langsung ke kacangnya 
mungkin dibawahnya mungkin di palet biar 
trus dikasi terpal itu biar obatnya itu tidak 
























Kalo dulu pernah, waktu rame banget dan 
bahannya itu cuma bisa beli ecer  gitu belinya 
seperti waktu itu tepung itu belinya di yang 
biasanya langganan itu habis, kita harus puter-
puter gitu cari dimana ada tepung beli 5 atau 
10 biar bisa bikin, soalnya itu harus dibuat 
gitu harus dapet. Akhirnya dapet tapi ya 
muter-muter cari lewat internet gitu toko mana 
yang menyediakan kita coba ternyata tidak ada 
yang lain habis gitu, pokoknya kita muter-
muter nyari di internet itu carinya alamat 
Sebenernya itu ngga habisnya tidak habis 
“cling” masih bisa jalan tapi untuk besok 
paginya kalo ngga beli sekarang itu besoknya 
itu ngga bisa bikin gitu harus menyambung 
terus, jangan sampe “habis bis” memang 
waktu itu habis Cuma kalo besoknya tidak 
disediakan kita ngga bisa bikin lagi trus misal 




















habis kita hari ini harus beli harus dapet 
seberapa dapetnya pokoknya harus dapet buat 
nyambung besoknya. Iya buat besok kalo ngga 
beli hari ini besok tidak bisa bikin gitu, 
misalnya habis digudang saya kalo diproduksi 
masih berapa kilo gitu. Untuk menentukan 
untuk beli lagi itu  kalo stock masih sekitar 
30-40 sak itu baru order, itu kalo sebelum 
pandemi ini. Kalo masa pandemi ini tu stock 
lama masih ada masih ada sekitar 40an sak. 
Ya biar tidak pas waktu ramainya mendadak 
itu kita tidak “kedandapan” kehabisan gitu 
jangan sampe dibawah 30 lah nanti ndak siapa 
tau nanti habis stock nya tidak ada jadi nanti 















Ya pake kita tanya tanya ke salesnya dulu 
tokonya itu ada ngga ada berapa nanti kalo ada 
kita kesana. Biasanya dianter kalo 
pembeliannya banyak kalo pandemi ini belinya 
sedikit jadi beli sendiri. Pernah, tapi tidak 
mengganggu di Bakpia Djava sini cuma selalu 
harus konfirmasi misal ada kendala seperti ban 
bocor itu mesti ngabarin, mesti harus 
komunikasi. Ngga apa-apa kalo disini, kalo 













Sebenarnya sih sama saja sih mas. Iya tidak 
pengaruh untuk masalah biaya penyimpanan. 
Ya sebelum itu, disini tetep ada stock cuma 
kan waktu itu karena harga murah dari Jakarta 
jadi kita beli sendiri jadi disini tetep tidak 
habis masih ada stocknya  
 







Alhamdulilah bisa terus, tidak sampai 
kehabisan sih. Anu mas itu pengaruhnya di 
expire juga nanti dari sana ada pemberitahuan 
ini expirenya masih lama, trus selalu ada info 
dari salesnya  
 
 









Yang jelas suppliernya itu gimana ya mas, kalo 
mau merekrut itu tergantung produknya apa 
trus yang kita butuhkan disitu ada tidak trus 
nanti ya tadi ada perjanjian-perjanjian tadi. 
Yang penting produknya sama misal kalo 
coklat itu produknya tulip, misal kalo tidak 
tulip ya tetep dari sini tidak mau kalo tulip ya 
tulip kalo yang lain tidak mau. 






Paling jauh itu Demak kacang ijo. Nah itu kan 
ada cabangnya, misalnya itukan di Semarang 
tapi gudangnya di Jogja ada jadi tidak terlalu 
lama mengirimnya kalo kita order, tingal ambil 










dari gudangnya di Jogja itu kan ada cabangnya. 
Jarak itu ya? Kalo disini itu tidak pengaruh sih 
mas, dari Jakarta pun tidak pengaruh dulu 
pernah sih tapi itu dari Jakarta langsung kesini 





































Udah sebelum saya masuk itu sudah kontrak, 
sudah langganan pertama di Pathuk di Pathuk 
itu salesnya udah, dari kacang ijo, Arista, 
Intisari itu udah lama. Pertama ya ada itukan 
faktor pajak ppn nya terutama itu soalnya kalo 
belanja harus ada ppn nya. Setiap toko diminta 
itu, kalo toko ngga ada ya ngga usah. Harus 
ada ppnya. Kadang ada kan kalo supplier ini 
punya yang sana tidak, jadi keduanya tetep di 
rekrut jadi yang punya ini apa bisa digunakan 
Bakpia Djava ini, jadi misalkan di toko sini 
ada MCM di toko ini ada dan di toko ini ngga 
ada itu tetep ambil yang ada nah yang satunya 
misal punya apa punya blueband atau susu 
atau susu disini ada di toko satunya ada nah 
itu kita ambil yang lebih murah gitu. Awalnya 
kalo dengan supplier itu saya cari cari lewat 
google gitu, pertama waktu itu nyari kan susah 
jadi waktu itu saya nyari di Semarang itu saya 
komunikasi dengan owner, kalo saya tidak 
bisa memutuskan untuk order disitu tapi saya 
minta nomer telepon lalu alamat nanti setelah 
itu dari sana itu disuruh kesini menjelaskan 
sama bawa sampel barangnya benar atau 
tidak. Ada, perjanjian itu ada materai juga ada. 
Harus bermaterai. Ya, itu menyangkut 
takutnya ada tipu-tipuan gitu jadi harus ada 
materai diatas perjanjian. Ya, mungkin misal 
kita ordernya belum selesai kita nuntut untuk 
suruh selesaiin dulu order dari sini yang belum 
terpenuhi gitu, trus kalo misalnya sudah 
selesai, kalo dari sana mau memutuskan ya 
ngga apa apa, nanti kan masih bisa cari sales-




































TABEL ANALISIS INFORMAN 
“VR” 















Pembelian bahan baku itu nanti dari produksi 
proses pengajuan ke owner lalu komunikasi 
dengan saya setelah itu untuk pembelian bahan 
baku, misal udah ada persetujuan langsung 
telfon ke sales untuk order itu, setelah itu 
dikirim barang setelah barang dikirim kita 
terima dan sudah sesuai kita melakukan 
pembayaran 












Itu tergantung dari kebutuhan. Kalok selama ini 
lebih sering ke skala besar. Kehabisan bahan 
baku, kalo di gudang besar, kita ada beberapa 
gudang jadi di gudang besar nanti dibagi ke sub 
sub gudang yang lebih kecil. Mungkin 
kehabisannya di gudang besar, tapi kan nanti di 
bagian gudang kecil kita masih punya stock 
jadi misal kita mau melakukan pengajuan itu 
kita sesuai dengan gudang besar bukan dari 
gudang yang kecil 








Untuk kualitas, Tentang bahan baku saya 
kurang paham. Itu menyesuaikan dari kita 
melakukan uji coba uji coba juga jadi kita coba-
coba jadi kita pakai barang yang ini atau yang 
ini nanti kalo kualitasnya bagus yang ini kita 
pakai yang ini 
 











Untuk pembelian bahan baku penerimaan kita 
ada pengecekan expire jadi kita bisa atau 
sebelumnya kita bisa tanya ke salesnya dulu, 
“Ini nanti kita barangnya expirenya tanggal 
berapa?” Kalo misal lebih lama kita ordernya 
bisa lebih banyak tapi kalo expirenya lebih 
cepat kita ordernya lebih sedikit.  
Kalo tentang gudang itu lebih ke bahan baku 
kalo saya lebih ke pembeliannya 
 








Itu dari produksi, nanti kan ada pemakaian-
pemakaian jadi mereka yang lebih tau, misal 
kita mau berapa atau kita mau barangnya 
berapa jadi kan kita sudah tau stock bahan baku 
kita tinggal segini jadi kita harus melakukan 
pengajuan dan harus order barang, Itu dari 
pihak bahan baku. 





Produksinya tetep jalan, iya kan kaya yang tadi 
saya bilang kan kita sesuai dengan gudang 
besarnya nah gudang kecilnya kita masih ada 
stock, lebih untuk keseharian 
 








Tergantung barangnya yang kita order, misal 
kalo yang bahan pokok kita ordernya disini itu 
Cuma satu supplier itu ya akan ambilnya disitu 
aja, tapi kalo ada yang satu barang ada 
beberapa supplier kita akan ambil yang 
harganya paling rendah. Kalo misal ada rugi ya 
pasti kita ada pengaruh ke keuntungan juga ya, 










trus kalo biaya perawatan kita ada ada ada sub 
buat bagian bahan baku gitu misal kita buat alas 
gitu kita buat alas bahan baku kita ada sendiri 



























Ada, selalu bisa. ada juga misal kita order di 
supplier yang ini, ternyata tu barangnya kosong 
jadi kita kan ngga menyiapkan ngga cuma satu 
supplier jadi kita harus punya supplier 
cadangan jadi kita tanya ke supplier lain, 
barangnya ada ngga trus kalo ada kita pakai 
supplier itu kalo misal ngga ada kita cari yang 
lainnya lagi. Penah misal salah kirim juga 
pernah misal salesnya harusnya barang yang ini 
tapi yang dikirim barang yang ini itu nanti kita 
langsung komunikasi ke suppliernya itu kan 
barangnya juga ngga kita terima langsung 
komplain istilahnya kita komplain kesana 
suruh ganti sesuai dengan barang yang kita 
order. Ada yang udah baik, ada yang perlu ada 
masukkan penambahan. Misal dalam 
komunikasi dengan supplier, supplier sana kan 
kadang suka suka sulit dihubungi, ada yang 
komunikasi antara admin sana dengan misal 
yang gudang atau yang pengiriman itu kadang 
ada yang “geseh” jadi kita yang bingung antara 
kita yang komunikasi ke bagian mananya trus 











Ngga ada ketentuannya sih, asalkan barangnya 
ada sama sesuai dengan kebutuhan kita. 
Supplier yang barangnya ready siap, trus nanti 
ada  yang kirim, trus barangnya sesuai 
maksudnya ada pertanggung jawaban dengan 
barang juga. 
 





Ngga. Misal tergantung dari sering atau 
tidaknya misalnnya itu jadi bener-bener 
kendala banget itu kita mesti supplier lainnya 















Nggak. Kalo itu saya kurang paham ya mas, 
soalnya itu udah sales udah lama jadinya kita 
udah sering di sales itu tapi kalo misal ada sales 
baru kita ada perbandingan harga juga, jadi 
misal kita di sales sana ada yang harganya lebih 
tinggi atau lebih rendah kita kan walaupun 
barang itu kita sama-sama, harga sama merk 
sama pasti kita kan lebih milih yang lebih 
rendah terjangkau. Kalo kita kan awalnya kan 
ada sales-sales yang nawarin ada yang ngasih 
contoh trus kalo kita cocok sama barangnya 
kan nanti kita ada kontak personnya yang bisa 
dihubungi, jadi nanti kita misal cocok kita 
“ngontak” ke bagian itu trus nyobain order trus 








kita “srek” cocok sama sesuai kebutuhan kita 
order kalo ngga ya ngga. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
